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Die Erfindung betrifft ein Weichgeback gemaB Ober- 
begrif f des Anspruchs 1 . 

Um Mangelerscheinungen, hervorgerufen durch die 5 
moderne Form der Emahrung, vorzubeugen oder zu 
korrigieren, sind Gebacke bekannt, die unter Verwen- 
dung aller Bestandteile der verwendeten entspelzten 
Getreidearten hergestellt werden. Diese werden im all- 
gemeinen als Vollkorngebacke bezeichnet Der maxi- 10 
mal mdgliche Ballaststoffgehalt in diesen Gebacken ent- 
spricht dem der verwendeten Getreidearten und findet 
somit eine nattirliche Obergrenze. Bekannt sind auch 
Gebacke, deren Teige mit Ballaststoffextrakten ange- 
reichert werden, wie zum Beispiel mit Kleie oder Johan- 15 
nisbrotmehl. Dabei sind jedoch insbesondere far Weich- 
gebacke, aber auch fur Hart- oder Krossgebacke, nur 
eng begrenzte Zusatzmengen mdglich ohne die spezifi- 
schen Gebackeigenschaften nachteilig zu beeinflussen. 
Insbesondere sind als Gebackeigenschaften zum Bei- 20 
spiel Schnittfestigkeit, Volumengewicht, Art und Ein- 
heitlichkeit der Porung sowie Elastizitat bei Weichge- 
backen und Bruchverhalten sowie H&rte des Gefuges 
bei Krossgebacken zu nennen. 

In der jOngeren Vergangenheit hat es nicht an Versu- 25 
chen gefehlt, in Gebacken gezielt bestimmte Inhaltsstof- 
fe zu verringern — zum Beispiel Zucker, Starke etc. — 
oder anzureichern - Zellulose, Hemizellulose, Pektine 
etc. In der Druckschrift DE-OS 24 38 597 wird durch 
Verwendung von Zuckerersatzstoffen, wie Sorbit, und 30 
Mehlersatzstoffen, wie SojaeiweiB und Gummiarabi- 
kum, ein Krossgeback hergestellt, das einen verminder- 
ten Brennwert aufweist In der Druckschrift DE-AS 
26 49 277 wird ein Verfahren beschrieben, bei dem 
durch chemische oder thermische Umwandlung wasser- 35 
unldslich gemachte, quellfahige Materialien in Brotge- 
backe eingebunden werden kann, das so brennwertrei- 
che Brotbestandteile substituiert. Die Druckschrift DE- 
OS 31 31 432 beschreibt die Verwendung von Quell- 
mehl, ernes Materials, welches durch thermische und 40 
chemische Behandlung zum Beispiel aus Getreide und/ 
oder Kartoffeln hergestellt wird, zur Einbindung hohe- 
rer Anteile von Kleie in ein Brotgebadc In den Druck- 
schriften DE-AS 23 40 434, DE-AS 28 12 543 und DE- 
OS 35 04 596 werden Brotherstellungsverfahren be- 45 
schrieben, bei denen eine Vorbehandlung einzelner 
Teigkomponenten notwendig ist Die Vorbehandlung 
besteht in einer Hydratisierungsreaktion, also einer An- 
und Einlagerung von Wasser, bei erhdhter Temperatur. 
Bei der letztgenannten Druckschrift wird festgestellt, 50 
daB ohne Vorbehandlung kein geeignetes Produkt er- 
halten wird. 

Der Erfindung Iiegt nun die Aufgabe zugrunde, ein 
Weichgeback zu erzeugen, das gleichzeitig ausgezeich- 
nete Eigenschaften hinsichtlich Schnittfestigkeit, Volu- 55 
mengewicht, Art und Einheitlichkeit der Porung sowie 
Elastizitat des Gefuges, einen stark verminderten 
Brennwert, und erhahten Ballaststoffgehalt aufweist 
Diese Aufgabe wird durch das erfindungsgemaBe 
Weichgeback nach den Anspriichen 1 bis 7 und durch 6 o 
das der Erfindung zugrunde liegende Verfahren zur 
Herstellung des Weichgebacks nach den Anspriichen 8 
bis 1 1 besonders gut gelost. 

Bei der Erarbeitung eines Herstellverfahrens fiir ein 
der Erfindung gemaBes Weichgeback wurde iiberra- 65 
schenderweise gefunden, daB keine der verwendeten 
Hauptkomponenten auBer Zerkleinern irgendeine be- 
sondere Vorbehandlung erfordert. Es zeigte sich dar- 



uber hinaus, daB das der erfinderischen Idee gemaBe 
Herstellungsverfahren unerwartet vielseitig verwendet 
werden kann und daher universalen Charakter besitzt. 

Es zeigte sich bei vielen Probeansatzen nach dem 
erfindungsgemaBen Verfahren, daB das Herstellungs- 
verfahren verhaltnismaBig unempfindlich auf kleinere 
Toleranzen bei der Einhaltung der Verfahrensbedingun- 
gen reagiert, so daB in alien Fallen ein Weichgeback mit 
guten Eigenschaften erzielt wurde. 

Die Vorteile des erfindungsgemaBen Verfahrens zur 
Herstellung des erfindungsgemaBen Gebacks liegen vor 
allem darin, daB der HerstellungsprozeB keine ProzeB- 
schritte enthait, die einer Backerei wesensfremd sind 
und der Teig in der Herstellung keinerlei spezielle Auf- 
bereitungsvorrichtungen bendtigt sowie im Backvor- 
gang unempfindlich ist gegen Temperaturtoleranzen. 
Bei Verwendung von zum Beispiel Sauerkraut entfallt 
die sonst iibliche Sauerung zum Beispiel mit Sauerteig. 

Auch unvergorene stark feuchtigkeitshaltige Gemii- 
se, wie zum Beispiel Porree, Sellerie, Kartoffeln, Spargel 
eta lassen sich durch die Vorteile des erfindungsgema- 
Ben Herstellungsverfahrens zu einem vorziiglichen 
Weichgeback, wie Brot, verarbeiten. Daniber hinaus 
liegt ein Vorteil des erfindungsgemaBen Herstellungs- 
verfahren darin, auch Obst, wie zum Beispiel Pflaumen, 
Birnen, etc zu Geback zu verarbeiten. 

Erstaunlicherweise zeigten Brote, die nach dem erfin- 
dungsgemaBen Herstellverfahren mit den erfindungsge- 
maBen Rezepturen gebacken wurden, alle, ohne Unter- 
schied der verwendeten Gemiise- oder Obstart diese 
hervorragenden Gebackeigenschaften. 

In der Diatetik, der medizinischen und/oder der ho- 
mdopathischen Therapeutik wirken sich zusatzlich zur 
Reduzierung des Brennwertes der erfindungsgemaBen 
Gebacke auch die Inhaltsstoffe der Gemiise- oder 
Obstsorten, die je nach Diagnose gezielt in die Therapie 
eingebaut werden konnen vorteilhaft aus: 

— Zellulosen, Pektine, Hemizellulosen, etc., die 
sich unter dem Sammelbegriff Ballaststoffe zusam- 
menfassen lassen, 

— Vitamine, 

— Mineralstoffe, 

— atherische Ole, etc. 

Von den in den Gebackbeispielen genannten Gemii- 
searten sind beispielsweise folgende therapeutische Ei- 
genschaften allgemein bekannt: 

— Sauerkraut: verdauungsfdrdernd, stoffwechsel- 
anregend, vitamin- und mineralstoffreich, die biolo- 
gische Milchsaure baut Fett- und WasseruberschuB 
ab, kalorienarm, 

— Sellerie: stark harntreibend, f6rdert den Kreis- 
lauf, beugt Rheuma vor, kalorienarm, 

— Porree: vitaminreich, hoher Eisengehalt, schwe- 
felhaltig, enthait atherische Ole, regt die Verdauung 
an, kalorienarm, 

— Spargel: mineralstoffreich, kohlehydratarm 
(d. h. ideales Gemiise fOr Diabetiker), fordert Ver- 
dauung, wirkt entwassernd, kalorienarm, 

— Karotten: vitaminreich, kalorienarm, 

— Kartoffeln: mineralstoffreich, insbesondere Ka- 
Iium und Kalzium zur Entwasserung, Magnesium 
fiir Herz und Nervensystem, Eisen fUr Blutbildung 
und gegen Erschopfungszustande, vitaminreich, 
insbesondere A, E, C, fast alle Vitamine der 
B-Gruppe, eiweiBreich und kalorienarm. 
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Oberraschenderweise zeigte sich bei der Herstellung 
der erfindungsgemaBen Gebacke, daB die gemusetypi- 
schen Eigengeschmacksnuancen, insbesondere der aus- 
geprSgte Eigengeschmack von Sauerkraut im gebacke- 
nen Produkt abgeschw&cht wird. Das gewonnene "Sau- 
erkrautbrot" ist nahezu geschmacksneutral. Daher ist 
auch bei diesen Broten eine Aromatisierung mit be- 
kannten Zusatzen, wie Kummel, Anis, Fenchei und an- 
dere ohne weiteres moglich. Des weiteren lassen sich 
ohne weiteres verdauungsfordernde natiirliche Beimen- 
gungen, wie Senfkorner, Wacholderbeeren und andere 
in solche Brote einbringen. Wird in der Sauerkrautbro- 
trezeptur ein Teil des Mehis durch rohe Kartoffeln er- 
setzt erhait man, je nach Anteil, letztlich ein vollkom- 
men geruchs- und geschmacksneutrales Brot. 

Wird nach erfindungsgemaBer Rezeptur und Verfah- 
ren ein "Sauerkrautbrot" hergestellt, zeigt dies neben 
den bereits beschriebenen gunstigen Eigenschaften lan- 
ges Frischhalteverm6gen, es ist kurz im BiB, neutral im 
Geschmack und locker im Gefiige. Es wird ein schmack- 
haftes Brot erbacken, das in jeder Hinsicht eine Berei- 
cherung der modernen Ernahrung darstellt und insbe- 
sondere das Sortiment fOr die Diatetik vorteilhaft er- 



weitert. 



Beispiei 1 



Rezeptur und Herstellung eines Gemusemischbrotes in 
Form eines "Sellerie-Karotten-Kartoffelbrotes" 

Ein weiteres Beispiei fur ein der erfinderischen Idee 
gemaBes Geb&ck erhait man, wenn man als Frischgemu- 
se 100 g Sellerie, 340 g Karotten und 500 g Kartoffeln 
durch geeignete MaBnahmen, wie Schnitzeln, Reiben, 
Schaben etc. zerkleinert und mit 400 g Weizenmehl so- 
wie 140 g Roggenmehl und 125 g Wasser zu einem Teig 
vermengt. Nach Zusatz von rund 20 g Backerhefe und je 
nach Geschmack 15 bis 30 g Kochsalz wird der Teig 
glattgeknetet und bis zum Erreichen des dreifachen 
Teigvolumens gehenlassen. Unter erneutem Kneten 
werden nun zur Aromatisierung rund 60 g frische Zwie- 
beln, 400 g Weizenmehl und zur Fliissigkeitsbindung 
60 g Haferflocken zugegeben. Wenn der Teig glatt ist 
wird er in eine gefettete Form gegeben und erneut zum 
Gehen stehengelassen, bis sich das Teigvolumen um 
rund 30% vergr6Bert hat. Der Backvorgang wird wie in 
Beispiei 1 durchgefuhrt, jedoch soil die Gesamtbackzeit 
rund 50 Minuten betragen. 

Beispiei 2 

Rezeptur und Herstellung eines "Spargelbrotes" 

Die erfinderischen Ideen werden in einem "Spargel- 
brot" in besonders hohem MaBe verwirklicht Beim Bak- 
ken dieses Brotes wird eine Brotausbeute von rund 190 
bis deutlich uber 200 erreicht, wobei gleichzeitig der 
Brennwert des "Spargelbrotes" auf rund zwei Drittel im 
Vergleich zu einem konventionelien Weizen-Roggen- 
mischbrot reduziert wird. Daruber hinaus wird das Ge- 
back mit den im Spargel enthaltenen Mineralstoffen und 
Spurenelementen angereichert. 1000 g Spargel — frisch 
oder als Konserve, dann abgetropft — werden in geeig- 
neter Weise, z. B. wie in Beispiei 1 mit einem Fleischwolf 
zerkleinert, mit 200 g Roggenmehl Typ 997, 340 g Wei- 
zenmehl Typ 405 und 40 bis 60 g Hefe in einem geeigne- 
ten GefaB von Hand oder mechanisch zu einem Teig 
verarbeitet. Danach laBt man den Teig gehen, bis sich 



das Teigvolumen etwa verdreifacht hat. Unter Kneten 
werden 60 g Haferflocken, 400 g Weizenmehl Typ 405 
und, je nach Geschmack, 25 bis 40 g Salz zugegeben. 
Wenn der Teig glattgeknetet ist, laBt man ihn wie in 
5 Beispiei 1 in der Form gehen, bis eine Volumenzunahme 
um rund 30% erreicht ist. Der Backvorgang erfolgt wie 
in Beispiei 1, jedoch wird bei 175°C rund 60 Minuten 
ausgebacken, so daB die Gesamtbackzeit 70 Minuten 
betragt. Bemerkenswert ist, daB dieses Brot ganzlich 
io ohne Fremdflussigkeit hergestellt wird. 

Beispiei 3 

Rezeptur und Herstellung eines "Porreebrotes" 

15 

Entsprechend Beispiei 3 erhait man ein "Porreebrot", 
wenn man statt 1000 g Spargel 1000 g Lauchporree ein- 
setzt. Dieses Porreebrot zeigt einen besonders pikanten 
Geschmack. Wegen des hohen Eisengehaltes von 
20 Lauchporree kann dieses Geback besonders gut in der 
homoopathischen Therapeutik bei Eisenmangelerschei- 
nungen eingesetzt werden. 
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Beispiei 4 

Rezeptur und Herstellung eines "Obstbrotes" 



Ersetzt man in Beispiei 3 den Spargel durch 1000 g 
Obst, zum Beispiei Pflaumen — frisch oder als Tiefkiih- 

30 lobst — oder 1000 g Birnen — frisch oder als Konserve, 
dann abgetropft — , erhait man ein "Pflaumenbrot" oder 
ein "Birnenbrot". Der dann erhaltene Teig erfordert eine 
kiirzere Gesamtbackzeit Der Teig wird nach dem zehn- 
mimitigen Anbacken bei rund 250° C bei f allender Hitze 

35 rund 40 Minuten bei rund 175° C ausgebacken. 

Ohne weiteres kann jede der als Beispiele genannten 
Weichgebacke in der Obst- oder Gemusekomponente 
weiter variiert werden oder Gemische verschiedener 
Obst- und/oder Gemiisearten eingesetzt werden. Nach 

40 dem erfindungsgemaBen Verfahren konnte uber die ge- 
nannten Beispiele hinaus auch rohe Karotten alleine 
oder verschiedene Sauerkraut-Porree-Mischungen er- 
folgreich verarbeitet werden. Erstaunlicherweise wur- 
den auch gute Verarbeitungsergebnisse und schmack- 

45 hafte, durch gute Gebackeigenschaften ausgezeichnete 
Weichgebacke nach dem erfindungsgemaBen Verfah- 
ren hergestellt, bei denen die Feinmehlkomponente des 
Teigs weitgehend durch Vollkornmehle oder Schrote 
ersetzt wurde. Beispielsweise wurde eine Mischung aus 

50 840 g Weizenschrot und 100 g Weizenmehl Typ 405 ver- 
arbeitet. Auch die Aromatisierung der Weichgebacke 
fuhrte zu uberraschend guten Ergebnissen. WSLhrend 
durch Zusatz von selbst kleineren Mengen Kartoffeln 
der teils starke Eigengeschmack der Gemiisearten, zum 

55 Beispiei des Sauerkrauts und des Porrees gezielt und 
gestuft vermindert werden konnte, reichte der Zusatz 
von zum Beispiei 50 g roher Zwiebeln aus, ein pikantes 
Weichgeback mit Zwiebelgeschmack zu erzielen. Von 
Vorteil ist nach dem erfindungsgemaBen Verfahren, daB 

60 auch die Zwiebel roh, ohne Vorbehandlung in Form von 
Rosten eingesetzt werden konnen, so daB alle thermisch 
empfindlichen Inhaltsstoffe der Zwiebel weitgehend er- 
halten bleiben. Diese und weitere Varianten sind ohne 
weiteres moglich, ohne die erfinderischen Ideen zu ver- 

65 lassen. 
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Patentanspriiche 

1. Weichgeback, hergestellt aus einem Teig, der 
teilweise aus Brotgetreiden in aufbereiteter Form, 
Treibmittel, FlOssigkeit und Salz besteht, dadurch 5 
gekennzeichnet, daB der rone Teig rund 45% Obst 
und/oder Gemiise in frischer, eingekochter oder 
durch Gefrieren konservierter Form, 45% Brotge- 
treidekomponente in gemahlener, geschroteter 
und/oder gequetschter Form, rund 3% eines fliis- 10 
sigkeitsbindenden Materials, wobei Hafer, Reis 
und/oder Hirse eingesetzt wird und das Material 
als geschaltes Korn, gequetscht, geschrotet und/ 
oder gemahlen verwendet wird, in der Summe 7% 
Treibmittel, FlOssigkeit und Salz sowie darin ent- 15 
halten Materialien zur Aromatisierung, zur Saue- 
rung, zur SiiBung enthait 

2. Weichgeback nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Obst Kernobst, insbesondere Bir- 
nen, Steinobst, insbesondere Pflaumen, und/oder 20 
Beerenobst, insbesondere Erdbeeren, in den Teig 
eingebracht werden. 

3. Weichgeback nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Gemiise Wurzelgemiise, 
vorzugsweise Karotten und/oder Spargel, Blattge- 25 
muse, insbesondere Kohlarten, wie Sauerkraut, 
Lauchgemiise, wie Zwiebeln und/oder Porree, und/ 
oder KnollengemUse, insbesondere Sellerie und/ 
oder Kartoffeln, in den Teig eingebracht werden. 

4. Weichgeback nach Anspruch 1 bis 3, dadurch 30 
gekennzeichnet, daB die Brotgetreidekomponente 
aus Weizen, Roggen und/oder Gerste, allein oder in 
Mischungen besteht, wobei auch Maiszusatze ver- 
wendet werden k6nnen. 

5. Weichgeback nach Anspruch 1 bis 4, dadurch 35 
gekennzeichnet, daB durch aromaschwachende Zu- 
s&tze, insbesondere rohe Kartoffeln, oder aromati- 
sierende Zus&tze, insbesondere rohe Zwiebeln, ge- 
zielte Geschmacksnuancen, insbesondere der Ge- 
schmacksintensitat, eingestellt werden. 40 

6. Weichgeback nach Anspruch 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB durch die Auswahl der Obst- 
und/oder Gemusekomponente, deren mengenma- 
Biger Anteil im Teig, durch Auswahl der Getreide- 
komponente sowie deren Zusammensetzung und/ 45 
oder der Auswahl der nattirlichen Zusatzstoffe ein 
auf bestimmte Merkmale, wie zum Beispiel Brenn- 
wert, Mineralstoffgehalt — insbesondere Eisenge- 
halt, Kalium-, Calzium- und/oder Magnesiumgehalt 

— , Vitamingehalt und/oder Ballaststoffgehalt opti- 50 
mierte Zusammensetzung aufweist und zum Bei- 
spiel f Ur die Verwendung in Diathetik und Therapie 
geeignet ist 

7. Weichgeback nach Anspruch 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Gemiisekomponente in 55 
vergorener Form, vorzugsweise als Sauerkraut, 
eingesetzt wird. 

8. Verfahren zur Herstellung eines den Anspriichen 
1 bis 7 gemaBen Weichgebacks aus den erfindungs- 
gemaBen Komponenten, dadurch gekennzeichnet, 60 
daB rund 45% Obst und/oder Gemiise in geeigne- 
ter Weise auf StiickgrdBen bis zu 20 mm zerklei- 
nert, danach in einem geeigneten Behaltnis unter 
Riihren 45% Getreidekomponente, in der Summe 
7% Treibmittel, Fliissigkeit, Salz sowie darin ent- 65 
halten Materialien zur Aromatisierung, zur Sau- 
rung, zur SiiBung, rund 3% feuchtigkeitsbindendes 
Material, wobei Hafer, Reis und/oder Hirse einge- 



setzt wird und das Material als geschaltes Korn 
gequetscht, geschrotet und/oder gemahlen verwen- 
det wird; bis zum Erreichen einer gleichmaBigen 
teigigen Konsistenz zugemengt wird und der ent- 
standene Teig bei Verwendung von Hefe oder Sau- 
erteig als Treibmittel zunachst bis zum Erreichen 
des rund dreifachen Teigvolumens stehengelassen 
und nach nochmaligem Glattkneten ein zweites 
Mai gehen gelassen wird, bis sich das Teigvolumen 
noch einmal um 30% vergroBert hat, worauf der 
entstandene Teig portioniert und als Ganzes in ei- 
nem Backofen oder einer sonstwie geeigneten Vor- 
richtung bei geeigneter Temperatur ausgebacken 
wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, gekennzeichnet 
durch das Ausbacken in zwei Phasen bei zwei Tem- 
peraturen, wobei zunachst 5 bis 20 Minuten, vor- 
zugsweise rund 10 Minuten bei rund 225 bis 275° C, 
vorzugsweise 250° C, angebacken und dann 15 bis 
90, vorzugsweise 40 bis 75 Minuten bei fallender 
Hitze mit 150 bis 200° C, vorzugsweise 170 bis 
180°C ausgebacken wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Flussigkeitszusatze zum Teig — in 
Form von Wasser, Milch, Gemuse- und/oder Obst- 
saften — in der Menge, gemessen an der Menge 
und dem Flussigkeitsgehalt der Obst- und/oder Ge- 
miisekomponente, reziprok so eingestellt werden, 
daB ein Teig von gleichmafiig zaher Konsistenz 
entsteht 

11. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB bei stark fliissigkeithaltigen Obstsor- 
ten und/oder Gemiisesorten, wie zum Beispiel 
Spargel, und Verarbeitung groBer Anteile im Teig 
dem Teig keine freie Fliissigkeit zugef Ugt wird. 



